TORT ROCHER

Tort Rocher to uzalezniajace potaczenie czekolady z Nutellg i
orzechami laskowymi. Dopiero za piatym razem bytam w stanie powiedziec
DOSC! Chociaz teraz, piszac ten krétki wstep bez problemu zjadtabym
jeszcze jeden kawateczek :).

Szczerze uprzedzam! JesSli komus$ ten tort nie wyjdzie lub nie bedzie mu
smakowa¢, to nie bedzie to moja wina, ani tym bardziej przepisu! Tort
robitam az piec¢ razy w ciggu ostatniego roku i mimo nieustannych zmian
w przepisie zawsze wychodzit przepyszny. Tort Rocher robitam z
biszkoptem, z ciastem czekoladowym, z konfitura owocowa i bez
konfitury. W biszkopcie za kazdym razem zmieniatam iloS¢ orzechéw, a w
kremie ilos¢ gorzkiej czekolady. Dekorowatam go na rézne sposoby 1
podawatam gosciom przy roznych okazjach. Nikt nigdy nie powiedziat
ztego stowa tylko.. prosit o wiecej :).

Dlatego dzis, z okazji pierwszych urodzin bloga 'Stodki Pomyst’
zdradzam Wam przepis na idealny i przepyszny tort Rocher! Czestujcie
sie :).

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

P.S. Prace nad tortem najlepiej podzielié sobie na kilka dni:

1 dzien: Prazymy orzechy laskowe i pieczemy biszkopt.

2 dzien: Robimy krem Rocher, sktadamy i tynkujemy tort.

3 dzien: Dekorujemy tort polewg czekoladows.

4 dzien: Podajemy tort goSciom. Tort najlepiej smakuje 2-3 dni po ztozeniu
(przetozeniu go kremami). Tort jedzony na drugi dzien po ztozeniu smakuje jak
zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czu¢ réznice, dlatego nie warto sie
Spieszyc!

Skorzystaj z Przelicznika foremek

ILOSC PORCII - Jak obliczyé ilos$é porc
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!
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Sktadniki na biszkopt (tortownica, $r 20 cm):

5 biatek (ok 185 g)

» 185 g drobnego cukru

5 zb6ttek

e 125 g magki pszennej

e 27 g ciemnego kakao

% Yyzeczki proszku do pieczenia (opcjonalnie)
e 78 g uprazonych, zmielonych orzechéw laskowych

1. 0ddzielamy biatka od zottek.
2. W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka na sztywng piane (na
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najszybszych obrotach miksera). Po ok dwéch minutach dodajemy stopniowo
cukier, tyzka po tyzce. Miksujemy catos¢ od poczatku ok 12-15 min, az
masa bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

. Nadal ubijajac dodajemy zéttka, jedno po drugim. Miksujemy kroétko,

tylko do potgczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.

W dwéch turach wsypujemy przesiang make z kakao, proszkiem do
pieczenia i orzechami. Uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej
mieszamy catos$¢ delikatnie, do momentu potaczenia sie sktadnikéw.

. Gotowe ciasto przektadamy do tortownicy o sr 20 cm, wy*ozonej

papierem do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyrdéwnujemy wierzch
ciasta.

. Pieczemy ok 50 — 60 min w 155-1602C (bez termoobiegu) lub dtuzej,

do suchego patyczka.

. Upieczony biszkopt wyciggamy z piekarnika i zostawiamy na blacie

do wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej sie kroi).

. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy, wyciggamy i kroimy

na trzy réwne blaty.

Krem Rocher — krem Ferrero Rocher:

500 g serka mascarpone, schtodzonego

280 g kremu czekoladowego, typu 'Nutella’

100 g mlecznej czekolady

25 g gorzkiej czekolady lub mlecznej.*

70 g drobno zmielonych, prazonych orzechéw laskowych

1. Czekolady topimy w kapieli wodnej. Odstawiamy do wystudzenia,
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uwazajgc przy tym, aby masa czekoladowa nie zgestniata za bardzo.
Czekolada nie moze byc¢ ciepta, poniewaz krem sie zwarzy.

. W misce umieszczamy schtodzony serek mascarpone i Nutelle.

Miksujemy catos$¢ dostownie chwile, aby sktadniki troche sie
wymieszaty. Dodajemy ostudzong czekolade i krétko miksujemy, tylko
do potaczenia sie sktadnikdéw. Nastepnie wsypujemy orzechy i krétko
mieszamy (mikserem).

. Gotowy krem naktadamy na biszkopt.
. Kgpiel wodna: ustawiamy miske z czekolada na matym, wysokim rondelku z

gotujaca sie woda (mata ilos¢ wody). Mieszamy czekolade, az sie
rozpu$ci. Czekolada nie lubi wysokiej temperatury, dlatego trzeba uwazad
i za dtugo jej nie podgrzewac¢ (tylko do momentu rozpuszczenia sie
czekolady) .

Nasaczenie blatodw:

L szkl wody
1 ptaska tyzeczka kakao

Do wody dodajemy kakao i mieszamy.
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Polewa czekoladowa — drip na tort:

90 ml smietanki kremdéwki 30%/36% lub wiecej

70 g gorzkiej czekolady (64% zawartosci kakao)

20 g mlecznej czekolady

troche mleka, do rozrzedzenia polewy

troche czarnego barwnika jes$li chcemy uzyskaé czarng polewe

1. Zamiast mieszanki gorzkiej i mlecznej czekolady mozna uzy¢ czekolady
deserowej, z 55% zawartosci kakao.

2. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kreméwke, aby byta goraca
(staramy sie nie doprowadzi¢ do wrzenia). Wy*gczamy palnik i dodajemy
potamang czekolade. Mieszamy catos¢, az uzyskamy jednolita mase
czekoladowg. Jesli polewa wyjdzie za gesta dodajemy troche $mietanki lub
mleka i mieszamy, az uzyskamy luZniejsza konsystencje. Dodajac
mleko/smietanke mozemy przez chwile lekko podgrzad drip.

3. Drip nie moze by¢ goracy w momencie naktadania na tort, poniewaz
rozpusci nam krem. Powinien mie¢ ok 36 stopni. Niestety nigdy tego
doktadnie nie sprawdzatam. Pilnuje tylko, aby polewa nie byta za ciepta.

4. Drip naktadamy na schtodzony tort za pomoca *yzeczki, worka
cukierniczego lub specjalnej butelki.

Zaczynamy od brzegéw tortu. Na koAcu wylewamy polewe na Srodek tortu i
za pomocg szpatutki réwnomiernie rozprowadzamy.

5. Tort Rocher przed dekoracjg polewg czekoladowg schtadzamy kilka
godzin w loddéwce. Na zimnym torcie polewa szybciej zastyga, przez co
tworzg sie tadne sptywajace czekoladowe sople.

Dodatkowo:

e ok 150 g konfitury z Zzurawiny lub z czarnej porzeczki

* 50 g pokruszonego wafelka czekoladowego, typu 'Prince Polo’

e posypka dekoracyjna — ztoty cukier

e 0k 40 g zmielonych orzechéw laskowych — zamiast ztotego cukru

Wykonanie:

1. Pierwszy blat biszkoptowy umieszczamy na tortownicy. Delikatnie
nasgczmy go wodg z kakao i naktadamy cienka warstwe konfitury.
Wyktadamy pierwszg porcje kremu Rocher. Rozprowadzamy krem
rownomiernie za pomocg szpatutki i posypujemy catos¢ potowa
pokruszonego wafelka. Naktadamy drugi blat biszkoptowy i nasgczamy
go. Naktadamy konfiture, a nastepnie drugg porcje kremu Rocher.
Wyrownujemy go szpatutkg i posypujemy pokruszonym wafelkiem.
Catos$¢ przykrywamy ostatnim blatem biszkoptowym, ktdry réwniez
delikatne nasgczamy.

2. Tynkujemy caty tort pozostatym kremem Rocher.

3. Tort wktadamy na kilka godzin do lodéwki. Gdy sie schtodzi
naktadamy polewe czekoladowa i dekorujemy posypka/ orzechami
laskowymi.

4. Gotowy tort Rocher przechowujemy w lodéwce.
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Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowag, oprécz
serka mascarpone do kremu.

2. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g
ze skorupka), gdzie biatko wazy ok 37-38 g.

3. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

4. Biszkopt kakaowo-orzechowy mozna zastgpi¢ biszkoptem kakaowym.

5. Czekolade gorzka w przepisie mozna zastgpic¢ mleczna. Krem bedzie
troche stodszy.

6. Nie przesadzajmy z nasgczeniem blatéw, aby nie ‘zatopic’
biszkoptu.

7. Sukces wyros$nietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych, sztywnych
biatek. Dtugos¢ miksowania zalezy od mocy Waszego miksera. Mikser z
wiekszg mocg szybciej ubije biatka. Méj ubija od 12-15 min. To tez
zalezy od ilo$ci biatek. Im wiecej, tym dtuzszy czas ubijania.

8. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 160°C, piektam
na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka dolna. Przy termoobiegu
zmniejszamy temperature o 15°C.

Smacznego []

Zrédto inspiracji Tutaj.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.
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